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428 NOTES ET ACTUALITES

couverture est favorisée dans son développement par les sarclages jugés néces-
saires. L'envahissement des lignes est combattu par des rabattages a l'aide d’'un
baton. Il y a lieu d'interdire la coupe des feuilles desséchées, afin d’éviter la
déformation du stipe.

Dés le mois de juin, des précautions s’imposent pour protéger les
superficies plantées des feux de brousse; a cette fin, des coupe-feu d'une
largeur de 10 métres sont ouverts en périphérie des blocs et la brousse envi-
ronnante brQlée.

R. CHAMBON et F. VAN DROMME.

* Les facteurs physico-chimiques
dans I’extraction des huiles de palme par lavage-malaxage

L’extraction de I'huile de la chair des fruits de I'Elaeis, pose de nombreux
probléemes.

M. A. TiLHEs, a voulu déterminer les facteurs qui influent sur le rende-
ment du procédé, dit par « lavage-malaxage », des fruits, procédé qui est
presque toujours celui utilisé dans les petites huileries. Il a publié sur ce sujet
un article dans le n° 3 de 1951, de « Oléagineux » de Paris.

Une société commerciale importante, disposant de capitaux, utilisera de
préférence des presses, dont l'installation exige de grosses immobilisations de
capitaux. Les petites usines dispersées dans l'intérieur et qui ne peuvent sou-
vent compter que sur l'apport des cueillettes indigénes dans les palmeraies
naturelles, ne disposent souvent que d'un outillage plus ou moins perfectionné.
Dans une huilerie comme dans l'autre, les rendements sont jugés suffisants.
Il n'empéche que, dans la derniére, 'organisation s’inspire davantage des pro-
cédés indigénes que de la technique moderne, aussi les rendements en huile et
la qualit€é de celle-ci s’en ressentent et sont loin d’atteindre ceux des grandes
huileries parfaitement outillées.

Rappelons d’abord que les indigénes de I’Afrique francaise livrent au
commerce deux sortes d’huiles de palme : « soft oils » dont l'acidité oscille
entre 5 et 10 %; « hard oils » dont l'acidit€é peut aiteindre 30 & 40 %. Dans le
premier cas, le ramollissement de la pulpe s’obtient par cuisson a l'eau, ce
qui tue les lipases et facilite le foulage ultérieur; les « hard oils », par contre,
sont extraites de fruits ramollis par fermentations successives puis finalement
traitées a l'ean tiéde.

Dans les usines qui appliquent le procédé par « lavage-malaxage »,
I'extraction se fait en 3 phases : cuisson des fruits; malaxage a sec, puis mala-
xage humide apres arrosage avec de l’eau chaude.

Il est clair que dans ces conditions, la teneur en eau de la pulpe doit
jouer un roéle peu négligeable. Pour quelles raisons le degré de rétention de
I'huile par la pulpe varie-t-il d’'un cas & l'autre ? Nous nous trouvons en pré-
sence d'un systéeme huile-eau que des colloides protecteurs stabilisent. Ces
colloides sont, dans le cas présent, des protides, des gommes et des mucilages,
composants naturels des fruits de 1'Elaeis.

La stérilisation des fruits, chauffage en présence des acides organiques
existants dans le fruit, suffit, en général, & dénaturer les protéines et a hydro-
lyser gommes et mucilages. Aussi, la capacité de filtration et de décantation
des boues, qui sont des émulsions d'huile et d’eau avec des matiéres organiques
diverses, s'en trouve-t-elle augmentée.

D’autre part, dans les fruits stérilisés toute activité physiologiaue résultant
de l'organisation cellulaire est détruite. La cellule restante ne constitue plus
un organisme vivant, mais un systéme physico-chimique ou les membranes
jouent un role primordial.

Or. on distingue deux membranes : la membrane cellulosique, a structure
non homogéne, dite « membrane glucidique » et la membrane ectoplasmique
« plasmalemme », lipoidique. La premiere membrane est faite de couches juxta-
posées de cellules riches en eau et de cellules moins hydratées. L’état de
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gonflement de ces cellules dépendra de la nature et de la quantité des
substances dissoutes. Les parois mucilagineuses, par exemple, pourraient absor-
ber jusqu'a 200 fois leur volume d’eau.

Dans la couche oléagineuse, les cavités sont remplies d’huile, il semble
que l'eau ait été refoulée vers la membrane glucidique. I1 en résulte que le
degré d’humidité de la pulpe non traitée sera donc loin d'étre constant et
il est clair que cette teneur est le principal facteur physico-chimique influen-
cant le rendement en huile, puisqu’elle conditionne en quelque sorte la diffu-
sion & travers les parois cellulaires.

Le mérite de l'auteur est d’avoir essayé de déterminer les conditions
optimales de l’extraction de l'huile des pulpes. Il a trouvé que les rendements
sont les meilleurs quand la pulpe a été déshydratée aprés cuisson et avant le
malaxage : « une zone d’hydratation de la pulpe comprise entre 10 et 13 %
est nettement favorable a la décantation de l'huile ». I1 a montré, en outre,
qu'une déshydratation a la température de 80° conduit aux meilleurs rende-
ments. Ces deux conditions étant remplies, on atteint des valeurs de l'ordre
de 78 a 80 %, par rapport a la teneur totale du fruit en huile.

L. ADRIAENS.

* Les possibilités offertes par le spectre infrarouge
pour I'étude des constituants des corps gras

La séparation des constituants des corps gras a toujours été pour les
lipologues une grosse pilerrej d’achoppement. Les é€légantes méthodes de
HILDITCH : cristallisation a basse température suivie de la rectification des
esters des fractions ainsi obtenues sont longues et laborieuses.

M. LeEcOMTE a voulu rechercher si, dans le cas des corps gras, l'absorp-
tion dans l'infrarouge ne donnait pas des spectres utilisables & des fins ana-
lytiques. I1 a publié dans « Oléagineux » de Paris (5¢ An., p. 685 (1950}, 6¢ An.,
pp. 79 et 127 (1951), un article a cet égard.

Notons immédiatement que le « recours a linfrarouge fournit des résul-
tats intéressants en donnant lieu & un certain nombre de bandes bien mar-
quées ». Seulement, il semble bien que l'on en soit toujours a la période des
débuts. Et si jusqu'ici on n’a pas obtenu de résultats plus encourageants c'est
plutét une question de matériel que de principe. La plupart des chercheurs
ont, en effet, été contraints bien souvent d'utiliser des spectrographes peu
dispersifs qui ne permettent pas de différencier avec suffisamment de netteté
des composés fort voisins par leur constitution chimique.

L’auteur s'attache d'abord a I'étude des composés simples comme les
constituants purs des corps gras naturels : acides et leurs éthers-sels, qui lui
fournissent un certain nombre de bandes de référence caractéristiques pour
chaque composé.

Dans l'état actuel des connaissances, on ne peut pas encore affirmer
avec certitude la possibilité d’'identifier plusieurs composés homologues a
nombre élevé d'atomes de carbone se trouvant en mélange complexe. comme
c'est le cas pour les acides provenant de la saponification et de la salification
de corps gras naturels. Pour autant que les composés n’aient pas tous la
méme fonction chimique et ne différent entre eux que par la longueur de la
chaine carbonée, l'identification est possible. Ainsi, on peut identifier les uns
a cOté des autres les acides gras saturés et les acides non saturés.

Il est plus aisé de distinguer entre eux des stéréoisoméres. Ainsi, l'acide
oléique peut étre distingué sans difficulté de l'acide élaidique. Tous deux
ont la méme formule brute, possédent chacun une seule liaison ethylénique,
leur formule sphérique est pourtant différente : l'un a la configuration cis,
l'autre la configuration trans. Dans le cas de mélanges trés complexes com-
prenant des constituants a fonctions chimiques trés différentes, les bandes
propres a chaque fonction sont perturbées par d'autres, et ce dans des pro-



